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子」はブンタンを指しています。ユズは成長が遅いことでも知られ「桃栗 3 年柿 8 年，ユズの大馬鹿 18 年」
や「桃栗 3 年柿 8 年，ユズは 9 年の成り始め」などといわれます。このため，栽培に当たっては，種子から









ユズ Citrus junos (Makino) Siebold ex Tanaka
(Citrus junos Sieb. ex Miq.）（ミカン科 Rutaceae）
連絡先：城西大学薬学部
　　　　shiratak@josai.ac.jp
写真 1　ユズ（花） 写真 2　ユズ（果実）
野山の花　— 身近な山野草の食効・薬効 —
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写真 4　カラタチ（果実）写真 3　カラタチ（花）
図 1　成分の構造式
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野山の花　— 身近な山野草の食効・薬効 —
います。ユズの成分としては，vitamin C （L -ascorbic 
acid）, citric acid（クエン酸），tataric acid（酒石酸），
精油の citral [geranial (E 体), neral (Z 体) の混合物]，
セスキテルペノイドの germacrene B, germacrene C, 
bicyclogermacrene, フラバノン配糖体の hesperidin
等が報告され，果皮に含まれる vitamin C はウンシュ
ウミカンの約 4 倍（約 150 mg）あるとされていま
す。ユズの精油成分は，独特の爽やかな香りのため，
様々な香水に使用されます。柚子料理のうち果肉の
部分をくりぬいて器状にしたものは「柚子釜」とよ
ばれ，料理の盛りつけなどに用いられます。ユズ自
体を味わう調理例としては，保存食としての柚
ゆ べ し
餅子
の他，果汁を砂糖と無発泡水で割ったレモネードの
ような飲み物もありますが，ユズは熟したものでも酸味が非常に強いため，直接，食用とすることはありま
せん。果汁は，調味料として香味・酸味を加えるために用いられ，ユズの皮は七味唐辛子に加えられるなど，
香辛料・薬味として使用されています。冬至の風物詩である柚子湯は，収穫時期の冬場に，果実全体または
果皮を布袋にいれて浴湯料として湯船に浮かべ入浴するものです。血行を促進させることにより体温を上昇
させ，風邪を引きにくくする効果があるとして，肩こり，腰痛，神経痛，痛風，冷え症などに良いとされて
います。
写真 5　七味唐辛子（ゆず七味）
